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lauge unveriinderlich, ebenso durch Barytwasser. Sic. 
reduciren nicht das weinsaure Kupferoxydkizli. ITnter 
dem Einflusse der verdiinnten Schmefelsaure vcrwandeln 
sie sich bei 100OC. unmittelbar in Olycose, fahig t l : ~  
Kupferoxyd zu Oxydul zu reduciren und durch Alkalieri 
sich zu braunen. Rauchendc Salzsiiure zerstort sie bei 
1000 C. Ammoniakalischer Bleiessig fiillt ihre wasserige 
Losung. Rotationsvermogen des Palmenzuckers + 2@,7 
(das des Rohrzuckers = + 290,5), das dcs Ahorn-, Jo- 
hannisbrod- und Sorghozuckers = dem des Rohrzuckers. 
Im Johannisbrod und im Sorgho finden sich neben ge- 
meinem krystallisirtem Zucker auch grossc Mengen fliis- 
sig bleibenden Zuckers, welcher letzterer die Krjstalli- 
sation des ersteren sehr erschwert. (Ann. de Chim. et de 
Phys. 3. &. Mars 1859. Tom. L V. pas. 286-2288.) 
Dr. H. Ludwig. 
Ueber die Wwknng des Gewebes der Weizenkleie auf 
das Stiirkmehl. 
In einer fruheren A bhandlung zeigte M B g e - M o u-  
r i e s , dass das Weizenbrod Zersetzungsproducte eines 
Ferments enthalte, dem er den Namen Cerealin ertheilt. 
Seit einigen Jahren hat sich Herr M&ge  Mour ibs  iibcr- 
zeugt, dass gewisse Membranen des Splints und der 
Spongiolen der Pflanzen d u d  ihre blosse Gegenwart 
ungewohnliche cbemische Wirkungen ausiihen konnrn 
(also fermentartig zu wirken vermogen). Die Schwierig- 
keiten, die sich der Erlsngung von Weissbrod entgegcn- 
stellen, seIbst wenn aus den Kleien vorher das Cerealin 
entfernt war, machten ihn auf die Membranen der Iileien 
itufmerksam, die trotz der Austrocknung und Zerreibung 
ihre Wirksamkeit beibehalten haben mussten. Die Rc- 
sultate der angestellten Versuche sind dieser Ansicht 
giinstig. Um den Grundversuch anzustellen, ninimt man 
100 Qrm. Weizen, wascht ihn, quellt ilin einigc Stiindcii 
in lauwarinem Wasser, trocknet ihn, zcrnialint itin grti1)- 
lich auf einer Handmiihle, trcnnt die Kleim \Ton d v i i i  
Mehlc und dem Gries, bringt die Kleien wietler in dic 
Miihle, urn sie hier zu quetschen, ohne sic zu zerreilwn. 
Man siebt noch eininal und wiederholt diesc Oycrationcw 
wenigstens sechs Mal. Die so erhaltene Kleic bestelit 
alsdann aus der Cuticda, dem Fl+icwpicint, d t m  Izhr70- 
carpium, dcr Testa, der unrnittclbaren IIiillc dcs I 'o-i- 
spermum und einzelnen Mehlpartikelchen, welchc derscl- 
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ben noch anhangen. Die Gesan~mtmenge dieser Gewebe 
betrsgt gegen 18 Grm. Man fiigt denselben 200 G ~ I .  
Wasser von 3OOC. hinzu und presst aus. Die ablaufende 
Fliissigkeit enthalt ein wenig Mehl, losliche und unlosliche 
Albuminsubstanxen und vor allen Dingen Cerealin, wel- 
ches man leicht an der Eigcnschaft erkennt, durch die 
schwkichsten Sauren gefiillt zu werden, sich zwischen 60 
nnd 700C. zu coaguliren und Starkmehl in Dextrin und 
Kriimelzucker zu verwandeln. Man filtrirt diese Flussig- 
keit und bringt sie in ein Probeglas mit No. 1. bezeicl- 
net. Nun wiischt man die Kleie reichlich mit Wasser, 
bis sie vollig rein erscheint. Wenn man SO weit ist, 
presst man die jwfgequellte Masse aus und bringt die 
filtrirte Pressfliissigkeit in ein init No. 2. bezeichnetes 
Probeglas. Die leichten Laniellcn der Kleie endlich bringt 
man mit 50 Grm. liiucm Wasser iibergossen in das Probc- 
glas NO. 3.  Zu jeder der drei Probefliissiglieiten bringt 
man 100 Qrm. Kleister mit ' I I o  Starkmehlgehalt, setzt 
alle drei Gemische ins Wasserbad, wo man sie bei 40oC. 
erhllt, indein man alle Viertelstunden etwas umrdhrt. 
Nach Verlauf von Stunden enthalt das Gemisch in 
KO. I. kein Stiirkmchl mehr; dieses ist durch das vor- 
handene Cerealin, welches die Zellen der inrieren Fliiche 
der Kleienpartikelchen erfiillt, in Dextrin und Zucker 
urngcwandelt worden. 
NO. 2. enthalt noch alles Starkmehl unverandert; es 
ist kein Cerealin mehr darin vorhanden gewesen. 
In  No. 3. haben die Gewebe der Kleie das Starkmehl 
in Dextrin unrI Zuoker verwandelt. Dieselben Meinbra- 
nen konnen, nachdem sic abgewaschcn worden sind, aufs 
Neue Sarkekleister in Zucker uinwandeln und man kann 
wiederholt densclben Proocss beobachten, bis die Gewebe 
beginnen sich zu desorganisiren, was ziemlich rasch ein- 
tritt ; die Umwandlung des Stiirkckleisters in Dextrin 
und Zucker geschieht uni so langsamer, j e  haufiger die- 
selben Gewebe zu  der Umwandlung des Starkekleisters 
benutzt worden. 
Nimmt man anstatt des gewijlinlichen Weizens ge- 
keiinten, . .  so ist die Wirkung dieselbe, ,jedoch weit ener- 
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Die Wirkunp: der Gewebe ist nur cine Contactwir- 
kung, denn nachucj Ma1 hintereinander wiederholter Ein- 
wirkung auf erneuerten Starkekleister hatten die Gewebe 
nichts an Gewicht verloren. 
Das Cerealin iut dicser Wirkung vijllig frenid; auch 
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der Kleber hat keinen Theil daran; das erstere ist durali 
Wasser entfernt worden und die geringen Nengen von 
Kleber, welche dbr Kleic noch anhiingen, bringen nach 
Ostundiger Einwirkung auf Starkekleister keine Uiriwand- 
lung desselben zuwege. 
Gerste und Roggen, ekeimte und ungekeiintc Kor 
keinen Kleber enthalten, viehnehr eine Albuminvarietiit, 
die sich sehr leicht von dem Gewebe der Korner tren- 
nen lhst .  
Welche von den 5 Membranen des Weizenkorns be- 
wirkt nun diese Umwandlung des Starkekleisters in Dex- 
trin und Glycose? Wenn man gekeimten und nocli vnin 
Wasser strotzenden Weizen lebhaft zerreibt, so besitzt 
die so gewonnene Kleie nach dem Auswaschen kaum 
oder gar nieht die Eigenschaft, den Sthkekleister in 
Dextrin und Glycose umzuwandeln, weil die zellige Mem- 
bran, welche die Mehlmasse unmittelbar bedeckt, durch die 
Einquellung und Keimung so erweicht worden ist, dass sie 
bei der Zerreibung am leichtesten zerrissen und mit dein 
Waschwasser fortgefuhrt wird. Diese Membran ist das 
Ferment der Kleie. Die folgenden Versuche beseitigen 
jeden Zweifd: 
1) Durch Reiben rnit grober Leinwand entfernt man 
zuerst von dem gequellten W eizen die C7iiticuZn (F,pidei.- 
mis) und uberzeugt sich, dass. diese ohne alle Wirkung 
auf Starkekleister ist. 
2) Xan I%st grobe Weizenkleie 3 Stunden lang mit 
lauem Wasser digeriren, zerreibt diesclbe, wiisoht sic 
vollstaindig und findet, dass die zuruckgebliebenen Gewebc 
(Cuticula, Epica yi i im,  Endocarpium und Testa) nur cine 
sehr langsame, erst nach 6 Stunden kaum merkliche 
Wirkung auf den Starkekleister ausiiben. 
3) Man nimmt das im Handel sogenannte Remoulap 
blanc, welches eine grosse Menge der IIullen des Peri 
sperms enthalt und wascht es vollstandig init Wasser ; 
die mit weissen Membranen reichlich versehencii Kleien 
zeigen schon nach I*/, Stunden eine energische Zuclier- 
bildung aus dem Starkekleister. 
Es besitzt also die Membran, welche unniittelbar 
die rnehlige hlasse des Weizens umgiebt, die Fiiliigl;cit, 
Starkekleister in Dextrin und Glycose umzuwandcln. 
Dieses Gewebe ist sehr reich an Stiokstnff (cs cnthalt 
10 Proo. desselben); cs ist aus einer reguliiren RIciiibran 
zusammengesetzt, an welche sich grosse Zellen nnschlies- 
ner, gaben dieselben Resu 5 tate wie Weizen, obgleich sic 
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sen, die iinmittelbar iiber den mit Mehl erfiillten Zellen 
liegen. IJm dieses Gewebe zu isoliren, bringt man die 
Weizenkorner in Wasser, welches Aetzkali enthdt. 
Nach :%tundiger Maceration trennt man durch Reibung 
die vier iiusseren Hiillen, man offnet die Korner, urn sie 
auch an den tiefsten Stellen der Furche anzugreifen, 
bringt sic dann in das alkalische Wasser zuriick und 
Iasst sic darin 1'2 Stunden liegen, nach welcher Zeit das 
Ganze musig geworden ist. Eine fortgesetzte Waschung 
legt die schiinsten weissen Menibranen bloss, welche in 
verdiinnten Siiuren und Alknlien unloslich sind. (Nach 
P a y  en's Aeusseriing sind dieselben einer der intereusan- 
testen Theile des Weizenkorns.) 
Alles was die Keiniung verhindert, was das Eiweiss 
coagulirt, was die (:ewebe zerstort, Warme, Kalte, schrofle 
Ternperaturiindcrungcn, hebt auch die Wirkung des ge- 
riannten Gewebes auf den Stiirkekleister auf, unterbricht 
oder verlangsaniet dieselbe. Siedendes Wasser verniin- 
dert dieselbe betrachtlich, aber vernichtet sie nicht. 
(Obnipt. rend. 28. Ebvr. 18.59.) Dr. H. Ludwig. 
Ueber den geschmolzenen Zucker und das Saccharid. 
Wenn man den Zucker raxcll auf 1600 erliitzt, so 
erhiilt man l e i  Beobachtiing gewisser Vorsichtsmaass- 
regeln, wie schon I3 e r z e 1 i 11 s nachgewiesen hat, eine 
Masse, aim der innn krystallisirten Zucker wiedergewin- 
nen kann. A. G e l i s  giebt nun, mit den1 Benierkcn, 
dass er iiber die von ihni angewandten analytischen Me- 
thoden nocli nichts mittheilen konne, an: 
1) dass der Zucker durch Schmelzen in der Weise 
uingewandelt werde, dass die Halfte gahrungsfahig uber- 
blcibt ; 
2) dass der geschniolzene Zucker nur die IIalfte 
von der Menge der Kupferoxydkaliliisung reducirt, welche 
durcli eine jenem glciche Menge Traubenzucker (Glucose) 
rediicirt wird ; 
: I )  dnss der geschrnolzene Zuclrer nach der Behand- 
lung rnit diiurcn sic11 ZLI reducirendeii Mitteln und Fer- 
menten wie Traubenzucker verhalt. 
A. G e l i s  schliesst daher, dass beim Schmelzcn des 
Zuckers nach folgender Gleichung : 
2 Aeq. Zucker in Traubenzucker uiid einen Korper von 
Saccharid Traubenzucker 
2 C12H11()11 = C12IIlOOl0 + C12Hl2()12 
